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 چکیده 

بننر  درصننرو2  کلریننر کننری  درصننرو ا 5/1ا  1، 5/0 ،صنن ر غلظنن چهنن ر در ایننپ ونن اثر ااننر د ریینن د اکنندر اکنن د   در 

ثنن ف شنن ر ینن  ک ث ینن  ایرایننی  ننی  د   وBiceps femorisشننداد یی ا کد ننی  دننل  داکننر را   ثنن ف زدکی نن  ای گی

ث ف ریگننی، فرزدنن  یگهننرارف ، جنن م د ریینن د ا ر  بنن ، شنن   pH .کنن    بررکننی گردیننر 72ا  48، 24 ،0ارفغ  نن 

ث ف شننداد یی دل لننو دد گلنن بدپ، شنن    اکنندر رد ب ربد  رینن  دنن رد آ دنن   وننرار گرزنن   غلظنن  ا  دنن   آم، گ ینن 

 یگهننرارف در اکنندر اکنن د  بننر جنن م د ریینن د، ر  بنن ، فرزدنن  یگهننرارف آم، ازنن  ولنن ، درصننر دد گلنن بدپ، درجنن  راشننی یی

(L*)  ث وردننکف یا ینن ا (a*)  یدعیننیبدار داشنن   ااننر غلظنن  د ریینن د اکنندرف بننر شنن    رد ب ربد  رینن  اکنندر دعیننیااننر 

ارف در اکنندر بننر دار بنن د  ا   ننرگ دیگننر ااننر دننره  دنن   غ  نن ارف در اکنندر بننر ایننپ شنن    دعیننیالننی ااننر  دنن   غ  نن 

م، ددننکا  بنن  فرزدنن  یگهننرارف آ  pH نن ر کلننی دار بنن د   بنن بننی دعیننی الننی ااننر غلظنن  اکنندر دعیننی (*b)درجنن   ردف 

  دد گل بدپ رابقنندد گلنن بدپ ا درجنن  وردننکف رابقنن  دانن  د  ادنن  بنن  ازنن  ولنن ، شنن    رد ب ربد  رینن  اکنندر ا ددننکا  دنن 

ر اینر بن   ین ا  ی ن ی  ا صنا ا  اینپ بررکنی یشن   داد کن   ررکدنا د ریین د اکندر اکن د  ا کلرینر کنری  دی  س یش   داد  

 ث ف کد ی  دل  داکر را  ش ر ب  ک ر راد بر ای گی دؤاری  راش 
 

  : اکدر اک د ، ش ر،  دل  داکر را ، د ریی دکلیدی گانواژ

 
 مقدمه

ب   ل   ا ش دیای دحا م چیرم درج  دام ی  ش ر ادرا ه

ی ر آ  در ر لدر د اد بد ل ژی  ا دارایی ا ب  ای ه ب  

دلدا رغددراه آم ا ث ایی در جه  ، دادی اک  ک  ب  آییره 

 ککییرهید ا ای گی و  2012 بری رد ا ثا  را ،  رعلق دارد

د اد   را ث ، زگ ش  ش ر در د  یا  ب  دیگر گ ش 

 یرا ایپ اد ا  در  ،بد رد  در آ  اک ث رد یی ا آی ی

ث ف ورارش دحدط ا  دار ب آ اد ا  ص ره ب  بدع  

ر ا  آ  را ی  کیر  ب  ثادپ  ل  دییع ی رشر دیص

بعلااه گ ش  ش ر در  زراارده ارگ ید  ب  اا م آارد  

د  یا  ب  گ ش  گ ا ب  دلدا داش پ چربی ا کلا رال کا ر 

اف ا  یظر رغ ی ا اکدرث ف چرم چیر غدر اشب  ی بدش ر 

ازکایر ب   و 1392  اثرف ا ثا  را ،  ا ئک اثاد  اک 

  ا ررکدب ه ر  ض  براف دصرگ گ ش  ش ر، ر ج  ب  کد د
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ی ی ا   آ  اثاد  بدش رف ودرا کرده اک   رردف یی دادش

د د    راکی ا ب  اری بی ار ی بی ک ث فش   دها ریپ 

، ی ک پ ا 1985، گ ل  ا ثا  را   ب شرگ ش  دی

د رار کلاد  گ ش  ش ر بدش ر ا  گ ش    و2010ثا  را ، 

ایپ گ ا ب ده ا ک   ب د  گ ش  ش ر ر  ارادف درب ط ب  

، ا  در گ ش   و 2008، ک دی  ا ثا  را   دا اک   

 بهب داکدرف جه   د ریی ددر ث ف گ ش  ارف برشغ   

ش دا  د ریی د اکدرفو  1985، گردیر  گ ل رردف اک   ده دی

ا ی  ذ آ  ا   ریق  اکدرف ارف گ ش  در دحل لغ   

اک   ده ا  اکدرث ف  ،ای ش ر  ی  د   اک    لااه بر ایپ

آلی در گ ش  کبا ازکایر الالد  کلاژ ، ک ثر یدراف 

 ،ش د  ک ایر ا ثا  را ا بهب د ریگ دی pH ، ک ثربرشی

 و  2008

 05/0و اار ردا ر اکدر کد ری  2011کلدیه  ا ثا  را   

درصر را بر  15درصر، آم و رک ودپ  15 ا دلآمد لار، 

رردف ا  ص صد ه اای گ ش  گ ا د رد بررکی ورار 

کد ری  ا کری   رداک ردرأاو 2009کی ا ثا  را   دادیر  

کربی ه ی  کری  ولی زا  ه را بر رردف، ریکک    ر ا 

و یرارف اکادرارد  گ ش  گ ا دق لع  یا دیر  اک  س ا 

کد ری ، اکدر لاک د  در  و رأادر اکدر2003ثا  را   

م درصر بر رردف، از  ول ، د رار آ 5/1ا 1، 5/0ث ف غلظ 

د صا در گ ش  گ ا گکارش کردیر  دکا یر ا رراف 

کد ری  را بر وقع ری ا  اکدر و رأادر اکدر لاک د  ا 2001 

گ ش  گ ا ک  ب  دلدا بدش ر ب د  ب ز  ثابیر ار ش 

و 2010ی ک پ ا ثا  را    .او ص دف و یدپ بررکی کردیر

رد ک  را بر  ال رد دحل ل د  pHارف ا رأادر  د   غ   

 گ ثی ا اای گ ش ث ف دک اک   ده ا رعرادف ا  ای گی

ار شره در دحل ل داراف زرد لاکد   درغ ول   ا غ   

 بررکی کردیر  کب  چدیی

ی  ازکادیی د  در صی یع غ ایی  اکدر اکب  ر ج  ب  ایی    

یرارد  کییرهدصرگاار ک ئی بر حا م شره ا دج   د

اار در د رد اف ر کی   دق لع  ا   رزی و ا2010 ثدی ا، 

 ا کلریر کری  بر گ ش  ش ر ایج م اک د  ثاکد   اکدر

 ایپ دا ررکدال ا ایپ دق لع  ب  ثرگ بررکی اار  ،یشره اک 

 ایج م گرز   کد ی گ ش  ش ر ث فای گیبر ی بر 

 

 

 هاروشمواد و 

ک ل ای لن م ا بن  راش  6-7ی ر ش ر ب  کپ ر ریبی  6رعراد 

 24د راال در کش  رگ ه صیع ی دشنهر کش  رشنر ا ونس ا  

را ا جن  1ک    یگهرارف در شرایط کنرد،  دنل  داکنررا 

 جه  ایج م آ د یش ه ب  آ د یشگ ه دی  ا گردیر 
درج   ا ر ایپ و اثر کلد  د اد شداد یی د رد اک   ده د

 )ث ف درک  آلا  بر  ردار ب دیر ا ا  شرک  آ د یشگ ثی

  ا کدگا   آدری  و رهد  شریر 

 نمونه یسازآماده

بن  آ د یشنگ ه  ع ًیکنر ث ف رهد  شره در شرایط کنردیا ی 

 دشنه د فث  ینلا گ ش  دایشگ ه زرداکنی دشنهر دی  نا ا

درال  گ ش  بن   پی  در اریگرد ا گ اد    ار ر  آ  یچرب

 یران د ا    شنر  در ان د ریکن ی  2×2×5ب  ابع د  یوقع ر

ث  وبا ا  د ریین د کنرد  ا   یا ی   ریگرد  دداش ی ث یا ی 

 ± 4/0گرم ونرار داشن  ا ددن یگدپ ا    140-160در دادی  

 فثنن دحل ل در ث  وننس ا  رنن  یپگننرم بنن د  یا ینن  3/152

 5/1ا 1، 5/0 صن ر، ثن فغلظ  بن   دراک داک ش دا ی دید ر

یا ین    ریگرد ارغ   درصر  2  یکر ریدرصر ب  ثاراه کلر

 بن ش ثر یدک در غلظ  ص ر اکدر ا یا  در یظر گرز   شنر  

 فرداک فث دحل ل عیر   ی ی ا  ی ا یب  دث ریازکا دیظ ر

در دا نا  ث یا ین  گ شن ، ی ا ن ا یکنقح فث واا در 

 کن    72ا 48، 24ف صن ر، ث  د   ی  فرداک فث دحل ل

د ریین د بن    یانب  دحلن ل ریریگرد فیگهرار C 4°فدر دد 

 کن دلاً ث یا ین  ک ف  رب در یظر گرز   شر،  1ب   4گ ش  

 گ شن  ا  بعنرو  ب دینر شره ار غ   د ریی د فث دحل ل در

   رج ث دحل ل دا ا ا  گ ش  فث یا ی  درب   ،ف  ث د  

 پیدجرداً ر   ث ، آ فرا یاض ز دحل ل ا گ ا  وس ا شره

گ شن   فث یا ین  فرا اینذ فثن ریآ د   ییه  در شریر 

  ایج م گرز 

 (خاکستر و ین،چربیپروتئ)رطوبت،  ییایمیش بیترک

ررکدب ه شنداد یی گ شن  شن ر  ر  بن ،  فردگایرا هبراف 

و AOAC  2002 چربننی، وننرارودپ ا   کانن رو ا  اکنن  یرارد

 گردیر اک   ده 
  محلول جذب درصد

 پیرن   فارغ  ن  ینریزرا فاب نرا در گ شن  وقعن ه یرا د

 فثن دحل لدر  فارغ  ن بعر ا   ث یا ی  ا   کپس  شریر

                                                           
1Biceps femoris   



 147                                                                گوشت شتر یک کوهانه ایرانيي کیفي هايژگیوبرخي اسید استیک و کلرید سدیم بر  ماریناد ارزیابي اثر

 دننره بنن  فیگهننرار ا درصننر 5/1 ا 1 ،5/0 ،صنن رد ریینن د 

 جن م درصر کپس  اب  گردیر کدی ک    72ا 48، 24،ص ر

دح کنب    و1 بن  اکن   ده ا  رابقن   ث یا ین  ر کنط دحل ل

 ا فارغ  ننن ا   یا یننن  وبنننا ا   1Wدر آ   کننن  رینننگرد

ا    2Wو ا گننرمااننا  بننر  د ریینن د در دحلنن ل فیگهننرار

 بنر د ریین د در دحلن ل  فیگهنرار ا فارغ   یا ی  بعر ا  

    :و1394 کبکف ا ثا  را ،  اک و گرمااا 

=  درصر ج م دحل ل و1رابق   
𝑊1 − 𝑊2

𝑊1
 × 100 

 
pH  
pH ر کنط  ث  یا یpH شنرک   ید نر ورابن Testo، دنرل 

کن    بعنر ا   72، 48، 24صن ر، فث کن    در،آلا  و 230

 فثنن دحل ل دل لننو فثنن غلظ در  فیگهننرار ا فارغ  نن 

 pH فردگهاینرا  فبرا دک گ ه ورام  شر فردگایرا هد ریی د 

ادننررف ا   گرزنن  وننرار ث یا ینن  فد ریکنن ی  5/1در  اننق 

 . و1392ثا  را ، 
 رنگ

و ر کننط دکنن گ ه ,b,aL فو راد رثنن   گ شنن  ریننگ

 ،Konica Minolta، شرک  CR-410ددی ل    درل  کی ریگ

 ا  وبننا  شننر پدنندرع گ شنن  فا رثنن در یرانن د فبننراو ژاوننپ

 ا ثن ا دجن اره در کن     ی دره ب  ث یا ی  ،فردگایرا ه

 رینگ شنر  شن  ز  رن  شریر داده ورار شگ هیآ د  فدد  در

 صن ر ا  آ  د رار ا راشی یی شره Lایج م گدرد  ش    

 شنره ررردنا بن  b ا a ث فشن     اک  د غدر 100 ر 

 دادین  در ثن آ  د نرار ا دثینردی یشن   را  ردف ا وردکف

براکند   لا م ب  ذکر اک  کن  ک لد  دارد ورار+ 120 ر  -120

 گرزن  صن ره ردک  اک  یرارد یک ش قی راالد  دک گ ه ا  

 دل لنو ی ن ط ا  یکنیج رینگ ب ر 3 ث ،داده اب  دیظ ر ب  ا

 ثا ن را ، ا ارگرا  شر ایج م یرص دز ص ره ب  ا ث  یا ی

 و 1999

 یخروج رطوبت

و  کن  1957   ارادنیدی ا و جن  راش ر کنط ی راج ر  ب 

 فبنرا  شنر فردگایرا هو اک و 1953  ث م ا گرا اصلاح شره

 ک غن  فرا شنره چنر  گ ش  ا  گرم 3/0 د رار دیظ ر، پیا

 ک غن  کپس  شر پیر   ا داده ورار  ی شا ره ااراپ یص ز

 گنرید فاا صن ح  شنر دی  نا ی دولاک ص ح   فرا یص ز
 5 دره ب  یل گرددک دا ا ی   گرز  ورار گ ش  یا ی  فرا

 ا  بعنر  شنر گ اشن   یا ی  دحا در اص ح   درکک در   ددو

 ک غن  ا  گ شن  یا ین  ا شر برداش    ی ا ،دود   5گ ش  

 فا  ی بن  یصن ز ک غن  ا رینگرد جنرا ک دنا   ربن  یص ز

 بن  دع  س رابق  ک  شره  رج ر  ب  درصر  ریگرد پیر  

WHC ،آ  در کن  شنر دح کنب  و2   رابق ا  دارد sW   ا 

 ا   2W ا یصن ز ک غن   دناال ا   1W شنره، چر  گ ش 

  اک  آ  ا  گ ش  کرد  جرا ا  بعر یص ز ک غ 

درصر ر  ب   راجی و2رابق    =
W2 − W1

Ws
× 100 

 

 

 افت پخت

 50و، 1998   نادث ی راش  بنق ول  از  درصر پددرع فبرا

  یا  ثر  د ریک ی  5/1ب  ضل د  اراد  یا ی  گ ش  گرم

 ونرار یلینداریول ی دولاک  ا دک دا ا اجرا شره ث  یا ی ا  

 فدن ر بنپ دا ا گ ش  فا ا ی دولاک  ا دک کپس  گرز 

 یک    ورار داده شر  ونس ا   ن  یب  دره  C 80°فب  دد 

 کنرد آم دریا ین   فا ا ی دولاک  ا دشره، ک پدد د   رع

 شنر آارده را دب ا دکپس گ ش  ا  دا ا ک ا ورار گرز 

 در ا پیرن   ا  شن  فاا لن  دکن ا ل ر کنط آ  کقحا 

 1Wشر کن  در آ   پددرعو 3 د رار از  ول  ا  رابق    ،ییه 

  ا   گ ش  بعر ا  ول  اک  2Wگ ش  ا   دا   اال

درصر از  ول  و3رابق    =
W1 − W2

W1
 × 100 

 

 و مت( یوکسئد ،ی)اکس میوگلوبین

 فثنن راش اکنن س بننر آ  دل لننو فثنن ا ل ا  پد گلنن بدد

 فردگو اینرا ه2004و ا ر ینگ ا ثا ن را   1982  ی ی یکیکر

برابر  10   ردلیلدد 50گرم یا ی  گ ش  چر  شره ب   5شر  

و 8/6دعن دل  mM40،pH   یو ب زر زا  ه کنریا ی -یاجا

 ،T25 Digital Homogenizer دننرل  کریثا ژینن ر کننط 

کن    در  1آلان  و دللن ط شنر ا بن  دنره  ،IKAشرک  

در دار   دنا ی 45رز   دلل ط ب  دنره ورار گ خیاا م آم ا 

g6000 ژد یکنن ی ر   Eppendorf،   ا  وننس  ریننگردو آلانن 

 ،Sartirous  389 شنا ره یصن ز ک غ  ا  دحل ل داد   ب ر

، 525، 503 فث د ج   ل در یص ز ری  دحل ل ج مو، آلا  

 Double Beam) د رز  اکننپ  را بنن  ینن ی د ر 582 ا 557

Spectrophotometer ،دننرل UV2601 UV/VIS ، شننرک 

Beijing Rayleigh Analytical Instrument ،چنندپ )
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 دح کنب  و4-7 راابنط  ا  پد گلن بددای اع  کا دد  شر ورائ 

 و 1982 ،ی ی یکی کر ریگرد

 دپ گل بددو mM[=  cm1 ×1- cm1- mM 6.7 /525A] و4رابق   

 

 cm1ا  1  د شی ایضر cm1- mM 6/7 -در ایپ رابق  

  و 1949 ب  ،  ب شریدو ی ر  ب ر   ل  کا  رض

و 2004  ثا ن را  ا ر یگ راابط ا  پد گل بدد گرید فث ش ا

  شر دح کب  اک ،و 1982  ی ی یکیکر رابق  شره اصلاح ک 

 DOM2= 0.543R1+1.594R2+0.552R3-1.329 و5رابق   

 OM3= 0.772R1-1.432R2-1.659R3+2.599 و6رابق   

 MetM4= 0.159R1-0.085R2+1.262R3-0.520 و7رابق   

 

 ا 525A/582=A1R، 525A/557=A2Rراابنننننننط،  ینننننننپا در

525A/503=A3R ب شرید  

 کیتوریوباربیت دیاس شاخص

ررکدب ه  فردگایرا ه قی ر ا  یچرب   دراکداکا یبررک

 ل یر راش ب  وTBARS  ب  رد ب ربد  ری  اکدر ریو ااکیر

 b2007چر  گ ش  یا ی  گرم 5  شر ایج م رددرغ یایرک ب  و 

 ،5BHA ؛درصر TCA، 5/7 [ دحل ل  ردلیلدد 15 ب  شره

 درل  کریثا ژی  ر کط ]ودرصرEDTA، 1/0 ا درصر 1/0

T25 Digital Homogenizer،   شرکIKA،  ب آلا  و 

 کپس  ریگرد ثا ژ   دا ی 45 دره ب در دود    13600دار

 5  شر داده  ب ر  ی شا ره ااه دپ یص ز ک غ  ا  یا ی 

 دعرگ  ردلیلدد 5 ثاراه ب  شرهص گ یا ی  ا   ردلیلدد
6TBA 020/0 ریگرد دی  ا اردمدر ریآ د  ل ل  ب  د لار  

      آم اا م در   ددو 40 دره ب  ش ثر  ثاراه ب  ث یا ی 

°C 100 در  ا کرد بلاز صل  کپس ا شر گردل ی  گ ارف

  گردیر ورائ  ی ی د ر 532 د ج   ل در یا ی  ج مو ی   

آلرثدر بر کدل گرم گ ش  دفگرم د ل  ی  ی  ب  ص ره ددلی

 بد   گردیر 

 یآمار لیو تحل هیتجز

ا ب   ایز ک  ر ریب  آرا یدر و لا  رح ک دلاً رص دز و اثر

 پیننا در یبررکنن دنن رد فز ک  رثنن   شننر ایجنن م ر ننرار کنن 

                                                           
1Extinction factor 
1Deoxymyoglobin  
2Oxymyoglobin 

3Metmyoglobin 
 بوتیل هیدروکسی آنیزول 5
   اسید 2- تیوباربیتوریک 6

 5/1ا  1 ،5/0 صنن ر،  ینن دید رف ثنن دحل لدرصننر  ونن اثر

 ینن دید ر فثنن دحل ل در فاردرصننرو ا دننره  دنن   غ  نن 

بن  ین   رزن    یسیاار کدک   و ب د  آی ل 72،48، 24 ص ر، 

ص ره گرز   ،و2010 ،19 یال  SPSS  ازکاریرماک   ده ا  

 در دای نپ آ دن   ل داکنب اارث ف اصلی  ا د  یا  دد یگدپ

 ایج م شر   وP<05/0  درصر 95 ی  دا ا کقح

 

 نتایج و بحث

  دل  درر  ب ، ورارودپ، چربی ا   کا ر  دد یگدپ د  دیر

 برابر ش رث ف  د رد بررکی ب  ررردادا کر را  

ر درص07/0±05/1، 98/0±38/2 ،43/1±87/20 ،48/1±67/75

دد یگدپ د رار ر  ب ،   ی  ی  ب  دک  آدره ا  ا صا گردیر

شره در ا ورارودپ گ ش  در دادی  د  دیر گکارشچربی 

 5/0-5/10درصر، چربی:  70-77دق لع ه دل لو  ر  ب : 

درصرو 20-23ارودپ: درصر ا ور1/1-5/1درصر،   کا ر 

کری  ا ثا  را ، ؛ 1392  اثرف ا ثا  را ، ورار داش  

  و 2008

 جذب ماریناد

ین د  ریدر ی دج  ورار داد  گ ش  در دحل ل اکدر اکن د ، د

گردد  بر اک س ی  ی  آی لدک ج م ا دیجر ب  ازکایر ا   دی

شنره در  ث ف د ریی دو،  درصر ج م  یا ی 1 ش ا  ااری یس

دارف ف د ج د در غلظ  ص ر  ب    ر دعیید  یا  ب  یا ی 

بنن  دلدننا  ر ایننریدایننپ وریننره . وP<05/0 ازننکایر ی زنن  

 ب شر ک   کنبا ب   یر ی ق  ایکاال  ری  ورارودپ  pHک ثر

ثننن ف رننن رم در ورارودپ، فرزدننن  یگهنننرارف آم در رددنننرغ

رائ  اگ لن  ؛ 1960ث م،  گردد دیدد زدبریلی ا ب ز  ود یرف 

بر  لاگ یا ین  شن ثر  غلظن  صن رو د نرار جن م  و 1989

ث ف دل لو دحلن ل اکندر اکن د  ا ن لاگ د ریی د در غلظ 

 و2013کند  ا ثا ن را   دشن بهی    رب دارف یراش   دعیی

دا کنر را   ف دنل بد   کردیر ج م د ریی د ا ازن  ولن  

گ شن  رح  اار غلظ  کس ک ی  ونرار یگرزن    گ ش  گ ا

داش  ا ب  ن  ازنکایر  ج م د ریی درف بر دا د   اار دعیی

در بد    ل    وP<05/0  ا   در د  یا  ب   د   ص ر گردیر

  pH بدشن ر کن ثرر ا  گ   ب  گ ش   د  ، ایپ ازکایر دی

 ا ی نن ذ دحلنن ل اکنندرف کننبا ایبانن ط دنن رری س ورارودیننی

ثن ف بن  ورار ین  کنرد  گراهدر ا د   ایپ وریره    ش ددی

ا ش ان پ ثن  و ورارودپ-COO-داراف ب ر دی ی  کرب کادا 
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در   3NH فثن بعدی ا  ود یرث ف ال  رااکن  رد ی بن  گراه

بنن  ایننپ ررردننا  گننردد ایجنن م دی ثنن جنن یبی ورارودپ یجدننره 

ورارودینی بن   فث گراهدازع  بدپ  دیجر ب ازکایر ب ر   ل  

ب ر دشن ب  ا در یه ین  ایجن د زدن  بنراف آم ازنکاده شنره 

براف  رکرالب   ب  یظر دی و 1991 گ ل  ، 1975 ، ث م ش دید

 د   بدشن رف اکن  د   ب  ی زد  ازکایر ایبا ط ا گا رش

ی ین  ا   ثن  بن  درکنک گ شن  ی ن ذ کیینر ر  اکدر ا ورار 

ا ن لاگ ث ف ردا رشنره بی برایپ بدپ یا ین  و،1988ودرک   

 و 2 ش ا  دارف اج د یراش آد رف دعیی

 

 
 

ر ران میانگین درصد جذب ماریناد عضله دو س -1شکل 

 های مختلف اسید استیکشتر ماریناد شده با غلظت

دار دثیره ا ن لاگ آدن رف دعینییشن   ردشن ب دغی  ی  ب  انراگ 

  وP<05/0 ثا یر 

 

 
 

د جذب ماریناد عضله دو سر ران میانگین درص -2شکل 

 شتر ماریناد شده طی زمان نگهداری در اسید استیک

دار دثیره ا ن لاگ آدن رف دعینیی  ی  ب  اراگ غدر دشن ب  یشن  

 .وP<05/0  ثا یر
 

 ار شر غ   ی دج  ی ی ا  دعد رث ف باد ر ا ئک اثاد  در 

 ب شر دی  pHرغددراه  ف ب  درج    راکیدر اکدرث گ ش  

ر غلظ  اکدر یازکا ب  ی  ی  آی لدک ااری یس یش   داد ک 

ددکا  ا ی  ذ دحل ل اکدرف ب  دا ا ب ز  گ ش  اک د  

pH  05/0 ی ز   ک ثر دارفدعیی   رب  ث یا ی>Pو  

بررکی اار ب   )2013( کد  ا ثا  را دش ب  ایپ و اثر، 

 کس ک ی  برررد کرد   دل  داکر را  گ ا ب  ایپ ی دج 

   رب ث  یا ی  pHکدریر ک  ب  ازکایر غلظ  د رار ر

 دار ک ثر ی ز   دعیی

 
دو سر ران شتر ماریناد شده عضله  pHمیانگین  -3شکل 

 های مختلف اسید استیکبا غلظت

دار دثیره ا ن لاگ آدن رف دعینیی  ی  ب  اراگ غدر دشن ب  یشن  

 .وP<05/0 ثا یر 

 
ر ران شتر ماریناد شده سعضله دو  pHمیانگین  -4شکل 

 طی زمان نگهداری در اسید استیک

دار دثیره ا ن لاگ آدن رف دعینیی  ی  ب  اراگ غدر دشن ب  یشن  

 .وP<05/0 ثا یر 
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و بد   کردیر ب  2006ل  ا ثا  را   غااکردارثاچیدپ، 

 pHد لار، 2/0ب  05/0ازکایر غلظ  اکدر کد ری  ا  

  ثاچیدپ  د   یگهرارف در گ ش  ب ولا   ک ثر ی ز 

 pHدارف بر ددکا  دعیی ردرأا 3دحل ل د ریی د دق بق ش ا 

 pHددکا   ب  ازکایر دره یگهرارف در دحل لگ اش  ا 

 ی  ذ دحل ل ،دلدا ایپ ادر  وP<05/0  ک ثر ی ز ث  یا ی 

ب د ک   ی  د   یگهرارف ث ف گ ش  اکدرف ب  دا ا یا ی 

 یدک ا ثا  را کبکف  گردیر ث  یا ی  pHک ثر کبا 

گ ا  ث ف گ ش یا ی  pHگکارش کردیر ک  ددکا  و 1394 

، ب  ازکایر  د   یگهرارف در د ریی دآبغ ره د ریی د شره ب  

 ک ثر ی ز  

 رطوبت

ر  ب  گ ش  ب  دلدا رأادر راف د یرگ رف، و بلد  زرآارف 

ث ف اای گ ش  ا ئک اثاد  اک   کری  ا ا ای گی

، و5 ش ا  بر اک س ی  ی  آی لدک ااری یسو  a2009ثا  را ، 

ورار   ریی دغلظ  د ردرأا دارر  ب  ب  ص ره دعییددکا  

در آ د   ج م د ریی د ی  ی  ا صا ا  اار  .وP<05/0 گرز  

دارف غلظ  اکدر اک د  یش   داد ک  ا  لاگ آد رف دعیی

ب  د  یا    ک یدرا ل ش ردا رشره  اج د یرا فث یا ی بدپ 

 ب    ری   ب ددارف ا  لاگ آد رف دعیی ریدؤ یا ی  ش ثر

ب   ک  ا آیج ر  ب ش   بدش ر ا  یا ی  در غلظ  ص ر ب د  

ی بر، ک ثر دی pHاکدر اک د  ازکایر غلظ  دحل ل 

ر ایر ی ی ا  دلایا بی برایپ ایبا ط د رری س ورارودیی دی

ازکایر ر  ب  در ی دج  د ریی د کرد  ازکایر ر  ب  ب شر  

   رد بق رف ک در دق لع ه ک یر دح     یدک ب  چش  دی

و گکارش کردیر ک  گ ش  گ ا 2011کلدیه  ا ثا  را   

، د لار اکدر کد ری  05/0 دحل ل ا اف د ریی د شره ب 

داراف ر  ب   درصر آم و رک ودپ15ا ا دلآمدرصر 15

ک ایر ا   ب دیر کا ر یاب  ب  یا ی  ش ثر pHبدش ر ا 

اکدر بد   کردیر ب  ازکایر غلظ  یدک  و2009 ثا  را  

 ث فدرصر ، ددکا  ر  ب  یا ی  1ب   25/0لاک د  ا  

یا ی  ثاچیدپ د رار ر  ب   .ازکایر ی ز  گ ش  وردک

 و رعددپ%75 گ ش  وردک ا ر  ه ر  ب  یکدی  ب  ش ثر 

اک د  در ث ف ردا رشره ب  اکدر شر  ر  ب  یا ی 

ب  ی ریگر ا  لاگ آد رف درصر  5/1ا 1، 5/0ث ف غلظ 

ب   ددکا  ر  ب   ا ضر و اثردر    یراش یردارف دعیی

  د   ورار گرز  ردرأارح   .وP<05/0 دار ص ره دعیی

ک     72ب  ص رب  ازکایر دره  د   یگهرارف ا    و6 ش ا 

  ر  ب  ازکایر ی ز  ،pHب  دلدا ج م د ریی د ا ک ثر 

ث ف ردا رشره ب  دارف بدپ یا ی ا  لاگ آد رف دعیی ثرچیر

در گکارشی  دش ثره یگردیر  72ا  48، 24ث ف  د  اکدر در 

رش دا د   ل  ار اکادراکد   دد گل بدپ، دیگر بد   شر ک  

ر اییر ب  ک  دی ب شردد گل بدپ ا وراکادر ثدرراژ  دی

ث ف زع ل ثاریگر ااکیر داده ا کبا رش دا د ل  ل

 2O2H-MMb ر ک  ی ر وراکادرایی در اکادراکد   یگرد

اا ا ل ایپ بی برو  1990آک دد  ه ا ثا  را ، دارد   را لدپدرث 

ا ودشرز  اکادراکد   ریگرای ،  pHراد ب  ک ثر دی

کبا ازکایر  ا وراکادر ثدرراژ  ث د ل  لرش دا ایپ 

 در د  یا  ب  یا ی  در غلظ  ص ر ب شر  ر  ب   ی  د  

دو سر ران شتر ماریناد عضله میانگین رطوبت  -5شکل 

 نگهداری در اسیداستیک طی زمان شده

دار دثیره ا ن لاگ آدن رف دعینیی  ی  ب  اراگ غدر دشن ب  یشن  

 .وP<05/0 ثا یر 

 
اریناد عضله دو سر ران شتر م رطوبتمیانگین  -6شکل 

 اسید استیک های مختلفدر غلظتشده 

دار دثیره ا ن لاگ آدن رف دعینیی  ی  ب  اراگ غدر دشن ب  یشن  

 .وP<05/0 ثا یر 
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 رطوبت خروجی

 ی  ای گی کد ی ده   ی ا ب   (WHC) فرزد  یگهرارف آم

ایع  کی ا  ر ای یی  دلاه براف ب  دام ایرا  پ ا یگ  

و ک  2010، ب شر  ب کرآم درا  ک    رث ف   د دیداش پ 

 ر  ب   راجیرابق  دع  س دارد   ر  ب   راجیب  

د ج د بدپ زدلادی ه ف ضلد  ر ای یی گ ش  براف ا ظ آم 

 ازر ا  کیردیدیع س زش ر   رجی   ی ا ا لا ی  ک را 

ش      بی ا  رغددراه ب   WHCرغددراه و  1988ی ی ، 

ری ی ا ک    ر  دل  اک   اج د آدره در ب ر ال  

ج م آم در  دلاه اصلی ث ف دد زدبریلی   دا ورارودپ

دق بق ی  ی  آی لدک و  1390، کری ر اده ا کلق یی  ثا یر

دارف بر اک د  اار دعیی اکدر ، غلظ و7س  ش ا ااری ی

 وP<05/0 ث ف گ ش  ایج د کرد ر  ب   راجی یا ی 

 درصر، ب   ل  5/1ب   5/0ا  ازکایر غلظ   ب  ک ف  رب 

ث ف ورارودپا دار شر  ا  ی ق  ایکاال  ری   pHک ثر 

  ی د ا ر  ب   راجی ک ثر ی ز  WHC،  اصلی  دل 

داراف ش ثر  غلظ  ص رو  یا ی  و 1985 گ ل  ا ثا  را ، 

pH ر  ب   ا در ی دج  ب لارر ا  ی ق  ایکاال  ری  ب د

ازکایر  گکارش گردیر ث  ا  ک یر یا ی  راجی آ  کا ر 

ث  یاب  ب  یا ی  ش ثر ب  ایپ دلدا ر  ب   راجی یا ی 

ازکاد  ثاکد   یا  ا اکدر ب  گ ش  کبا ازکایر ک   اک 

ایپ   ش دیدا راگ گ ش  ث ف آ اد در دحل ل د  آید رار 

بدپ یا ی   ث   دآیازکایر دیجر ب  ک ثر ا  لاگ غلظ  

گ ش  ا دحل ل ا راگ ا در ی دج  ک ثر زش ر اکاکف 

  ب  کا ر شر  زش ر اکاکف، ش دیددرا  ک   ا   گ ش  

ک ثر  ا کبارا  گ ش  جری   ودرا کرده آم ب  کا  بد

درییا ی   گرددیدر رم گ ش  ا ازکایر ر  ب   راجی 

د  بد   کردیر ک  اک   ده ا  اکدر لاک  یدک و2000ا ثا  را   

یگهرارف آم ا فرزد  ا یا  ب    ر ثاکد   کبا ک ثر 

ازکایر از    ی ب  در گ ش    ک ا گ ا گردیر ک  ب  ی  ی  

بیی بر ب لا ب د  ددکا  یگهرارف آم در د و اثر ا ضر

ازکایر   ش دق ب   دا ث یاب  ب  ک یر یا ی ش ثر یا ی  

WHC  غلظ  اکدر ا  ث ف گ ش  ردا رشره  ب  ازکایر یا ی

ث ف ازکایر کلی گراهر ایر ب  دلدا درصر دی 5/1ب   5/0

ش د  ز رک  ا ورارودپ براف یگهرارف آم بد    ریو ااکیر

 و 1975 ثا  را ،

 
 

ر عضله دو سر ران شت رطوبت خروجیمیانگین  -7شکل

 ستیکاهای مختلف اسید ماریناد شده در غلظت

دار دثیره ا ن لاگ آدن رف دعینیی  ی  ب  اراگ غدر دشن ب  یشن  

 .وP<05/0 ثا یر 

 

 
 

دو سر ران شتر عضله میانگین رطوبت خروجی  -8شکل 

 اسیداستیکنگهداری در  ماریناد شده طی زمان

دار دثیره ا ن لاگ آدن رف دعینیی  ی  ب  اراگ غدر دشن ب  یشن  

 .وP<05/0 ثا یر 
 

، دره  د   یگهرارف و8 ش ا  دق بق ی  ی  آی لدک ااری یس

دارف بر ر  ب   راجی در دحل ل اکدر اک د  اار دعیی

ب  ازکایر  د    .وP<05/0  ث ف گ ش  ایج د کردیا ی 

ک     24ب    د   ص ریگهرارف در دحل ل اکدر اک د  ا  

دار ازکایر ی ز ، اد  وس ا  آ  ر  ب   راجی ب    ر دعیی

ک    ا  لاگ آد رف  72ر  ب  ازکایر دره  د   یگهرارف 

دارف اج د یراش   دلدا ازکایر ر  ب   راجی ا دعیی

    را ک 24ا  ص ر ب   گ ش   د  ب ، WHCک ثر 
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ث ف ورارودپ ایکاال  ری  pHیکدی  شر  ب  ر ا  ب  دی

ث ف ردا ر شره ب  ایپ اکدر یا ی  pH گ ش  یاب  داد،  یرا

ررف یاب  ب  و یدپ WHCا کا ر  72ا  48، 24ث ف در  د  

 pHش یر  ثاچیدپ ب  ر ج  ب  ورار گرز پ دا ش ثر یا ی 

بدش ریپ رک م  8/4-2/5ث ف ردا رشره در دادی  یا ی 

ث ف دد زدبریلی ث ف ک رک ولاکاد  راف ورارودپورارودپ

را یدک د ییر ک یر و راد رث ف کد ی  WHCاز ر، ل ا ار  ق دی

ی ی دیگر ا  و  2014، دایپ ا ثا  را دثر  گ ش  ک ثر دی

اب  ک    ی 72، 48، 24ث ف در  د   WHCدلایا ک ثر 

اکدرف  pHازکایر آم آ اد در ر ا  ب  را دی ب   د   ص ر

 ؛ 1993،  ک یپ ا ثا  را یاب  داد ث ف ردا ر شره یا ی 

  و 1992؛ 1985، گ ل 

 افت پخت
  ب  از  ول  ررکدبی ا  د اد ج در دحل ل ا د یعی اک  ک

را آم ش د ا بلر  اره آ  ثیگ م ول پ ا  گ ش    رج دی

 ب  ول  از و  1990، ثدا   ا ثا  را دثر  رش دا دی

 درکک دد ف ،pH ،ف یردو ب ز  د رار آم، یگهرارف فرزد 

 ثا  را ، ا یگدآکل  دارد با گی ول  شد ه ا گ ش 

   یگراد اج د ول ، از  یادلا ا  ی ی  و2013 ،کره ؛2003

 ررده  اددل اد  ؛اک  آ  ا  یی ش دحرک  فرادی ا ر  ب 

 ب شرید ول پ ی   دل  فث پدورارو ک    ر ا ش ا رددرغ

  دفرز ا ول  از  بدپ د ارد اغلا در و 2013 ،کره 

 ازکایر ب   دارد  دارد اج د دی ی ثابا گی آم فیگهرار

 ا چربی یاب  ا ک ثر آم د رار گ ش  درکک دد ف

  اره بلر ک  اک  ایپ بد یگر ک  ی بردی ازکایر ورارودپ

 و 2003 ثا  را ، ا یگدآکل  دثردی رش دا آم را ول  از 

اکدر یش   داد ک  غلظ   و9 ش ا  ی  ی  آی لدک ااری یس 

  ب  وP<05/0 دارف بر از  ول  ایج د کرد دعیی ردرأا اک د 

درصر از  5/0ر   0ا   اکدر ایپ ررردا ک  ب  ازکایر غلظ 

 ی ز  درصر از  ول   5/1ر   5/0ول   دل  ازکایر ا ا  

گکارش کردیر ک  ب   2013کد  ا ثا  را  یدک در ک ل 

درصر، از  ول   دل   50ر   0ازکایر غلظ  کس ک ی  ا  

درصر از  ول   100ر   50دا کر را  گ ا ازکایر ا ا  

دش ب  گکارش    رب و 2008ک ثر ی ز   ک ایر ا ثا  را   

در درصر  2ب   5/0کردیر ک  ب  ازکایر غلظ  اکدر لاک د  ا 

  از  ول  ب  ررردا ا اد ر یا را  یا  ا ب اد ر

 درصر ک ثر ی ز   2/64 ب  7/70درصر ا ا  7/66ب   5/67

 ا  ا صا فث داده ب  ول  از  فبرا شره ذکر  یی  

 فث یا ی  رای  ؛داش  دق ب   WHCا pH فث آ د  

  داک  رداک درصر 5/1، 1، 5/0ف ث غلظ  ب  شره ا ردر

کا ر در د  یا  ب    pHا WHC ش ر،دب ول  از  فدارا

   ا صا ا  آی لدک ااری یسیی   ک ثرش ثر ب دیر  یا ی  

دارف دعیی ردرأا گ ش   د   یش   داد و از  ول 10 ش ا

ب  ازکایر  د   یگهرارف   وP<05/0  بر از  ول  ایج د کرد

ک     72یا ی   د    ک ف  رب  ،از  ول  ازکایر ی ز 

اد  بدپ   ب د د   ص ر داراف از  ول  بدش ر در د  یا  ب  

دارف ا  لاگ دعیی درصر 5/1ا  1، 5/0 ث ف ردا رشرهیا ی 

رغددراه از  ول  در ا   رزی ی  ی  ا صا ا   اج د یراش  

ک   رررداایپ داش  ب    دق ب  WHCب  ی  ی     ل  د  

داراف دار دعیی   رب ک     72 ردا ر شره  ییا ی  

WHC ب   ثاچیدپدر د  یا  ب  یا ی  ش ثر ب د  ف کا ر

 72ب   24ازکایر  د   ا  ث  ب  ر ج  ب  ی  ی ، ر  ب  یا ی 

   از  ول  ازکایر ی ز  ک    ک ثر ا

 

 
 

ریناد عضله دو سر ران شتر ما افت پختمیانگین  -9شکل

 های مختلف اسید استیکشده در غلظت

دار دثیره ا ن لاگ آدن رف دعینیی  ی  ب  اراگ غدر دشن ب  یشن  

 .وP<05/0 ثا یر 
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دو سر ران شتر عضله میانگین افت پخت  -10شکل 

 یداستیکنگهداری در اس ه طی زمانماریناد شد

دار دثیره ا ن لاگ آدن رف دعینیی  ی  ب  اراگ غدر دشن ب  یشن  

 .وP<05/0 ثا یر 
 

 اکسیداسیون رنگدانه

ریگ گ ش  ی ی ا  دها ریپ دعد رث ف ای ل م گ ش  

اک   ریگ گ ش  ی شی ا  غلظ   کییرهدصرگر کط 

ل بدپ، ا ل  شداد یی ایپ ا ثا گ دد گل بدپ دای ریگ

، برااری ر گ ش  اک    ث ف ولرث  ا ای گیریگرای 

یه یی، ی ع زدبر  دل ،  pHو  ثاچیدپ،   ادلی د ییر 2004

ث ف  دل  ا یاب  چربی ک    ر ا ا ل  زدکی ی ورارودپ

دی  ا  رگ ار ثا یر  کدریگ گ ش  رأا بربدپ  دلایی 

ی  ی  ا صا ا  اار غلظ  اکدر اک د  ا  و a2009ثا  را ، 

ث ف گ ش  در   یگهرارف در اکدر بر ریگرای  د 

آی لدک گکارش  یش   داده شره اک   12ا 11ث فش ا

ا  د   یگهرارف اکدر اک د  ااری یس یش   داد ک  غلظ  

دارد  دارفرأادر دعییدر دحل ل اکدر بر ریگرای  دد گل بدپ 

 05/0>Pدد گل بدپ بر ددکا   اکدر   ب  بررکی اار غلظ و

در غلظ  ص ر  برا  اکدرو ا ی   فث شر ک  یا ی یش   داده 

ث  ا شره در غلظ  ث ف ردا ر  ص ر در د  یا  ب  یا ی  د 

 دد گل بدپ بدش ردارف داراف دعیی   رب ث ف دیگر  د  

 ،دایا  pHی شی ا  ب لا ب د   ر ا یدایپ وریره را   ب دیر

 ی د دد گل بدپ  غلظ ب لا  pH ث ف داراف یرا در گ ش 

  ب  و1978کریکایا ی،  ؛1392 ادررف ا ثا  را ،  ب شردی

ث ف د ریی د شره ا ثاچیدپ در   ل در یا ی  pH ک ثر

 یدک ک ثر ی ز     ث یا ی  د   غلظ  دد گل بدپ 

 اکدر اک د  بر غلظ  ک  اار داد یش   آی لدک ااری یس  یی  

 ردرأادعیی ب د، اد  دد گل بدپ ا  یظر آد رف برا   ددکا  د 

  وP<05/0 دار ار ی بی گردیر  د   یگهرارف در د ریی د دعیی

 pHدره  د   یگهرارف در دحل ل اکدر ا ک ثر  ریازکا ب 

  72 ی ز  ب  ص رری ک  وس ا  ریازکا و راد ر پیا کا دد

  ر  ب  و راد ر پیا کا ددک    یگهرارف در د ریی د 

ث ف ث  ب د  ثاچیدپ در یا ی ف ب لارر ا  ک یر  د  داریدعی

دپ دد یگدپ بدش ریپ زرم شداد یی دد گل ب   رب ردا ر شره 

د ریی د دحدط اکدرف  ب د؛  یرا درب ط ب  د  دد گل بدپ

کبا دی ر راکد   دد گل بدپ ا رش دا بدش ر د  

ره ایج م ش   دش ب  ایپ ی دج ، در رح د  هش ددیدد گل بدپ 

بدش ریپ زرم ا  راف گ ش  ش ر درغ یدک ب  ااب ه رکدر

ار ی بی گردیر ک   ل  آ  شداد یی درب ط ب  د  دد گل بدپ 

وس ا  کش  ر  دل  در  pHک ثر کریع ر ا  ب  را دی

 ک رلیر، ب د، یاب  داد  د یی ک  ثی   دد ف لاش  ب لا 

  و 1392، ؛ ب  یی ا ثا  را 2009

 

 
 

عضله دو  تغییرات اکسیداسیون رنگدانهمیانگین  -11شکل

 های مختلف اسید استیکسر ران شتر ماریناد شده در غلظت

گل بدپ،  ب  ررردا یا ی یگر دد  MetMا  M ،OM ،DOMاراگ  

 ب شر  اکای دد گل بدپ، داکای دد گل بدپ ا د  دد گل بدپ دی

دار دثیره ا ن لاگ آدن رف دعینیی  ی  ب  اراگ غدر دشن ب  یشن  

 .وP<05/0 ثا یر 
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عضله  تغییرات اکسیداسیون رنگدانهمیانگین  -12شکل 

 دو سر ران شتر ماریناد شده طی زماندو سر ران شتر 

 استیک نگهداری در اسید
گلن بدپ، اکانی  ب  ررردا یا ی یگر دد  MetMا  M ،OM ،DOMاراگ 

 ب شر  دد گل بدپ، داکای دد گل بدپ ا د  دد گل بدپ دی

دار دثیره ا ن لاگ آدن رف دعینیی  ی  ب  اراگ غدر دشن ب  یشن  

 .وP<05/0 ثا یر 

 

دد گل بدپ  کایئ بر اکای ا ددحل ل اکدرف اار غلظ  

دره  د   یگهرارف یدک بر ار ی بی گردیر  ثاچیدپ  یدعییب

ب د  ب   داراد  بر اکای دد گل بدپ دعیی یدعییبکای ئ د

در  د    ردا ر شره   رف ک  ددکا  اکای دد گل بدپ یا ی 

دار ا ددکا  در د  یا  ب  یا ی  ش ثر ک ثر دعییک     72

کای دد گل بدپ ثادپ یا ی  در د  یا  ب  یا ی  ش ثر ئ د

  یب د دارایپ ازکایر دعیی ، ثر چیرازکایر ی ز 

 رنگ 

ا  ریگ براف ار ی بی ر  گی ا کد د  گ ش   ییرگ  کدصرگ

ددکا   /*L  راشی یی شرهو راد رث ف   کییریداک   ده 

دک گ ثی دا  دا ً ب  ریگ  وa*  وردکفشره ا راشی ییو 

براف ار ی بی ریگ  ث ا  آ  ر ا ا دی اک گ ش  در اررب ط 

دا  دا ً ب  ریگ  و*b   ردفشره الی   گ ش  اک   ده یا د

ث  یدک گ ش  درربط یب ده ا ار ی بی آ  ر کط و یلدا 

ب  ثر ا ل رغددر ریگ  و 2005، د یادیی ا ث ی دش ار اک   

   ده ا  اکدرث ف آلی ی ی ا  دش لاه  اره در اررب ط ب  اک

ب شر ک  در کق ح ب لارر دصرگ اکدر اثاد  در گ ش  دی

بدش رف ودرا کرده ا بر و یرارف ریگ گ ش  اار دارد  ی ای  

در یه یی   pHو  ا ب  شره اک  ثرچ  2006، ا ثا  را 

ث  ا دلدا ب لارر ب د  اج  دد زدبریا گ ش  ب لارر ب شر، ب 

ی ر کا ر  ردد گل بدپ، ج م ی  ی  ذ ی ر بدش ر ا وراکی

ی بر  آزر، ر  ل ا شره راشی یی گ ش  ک ثر دیاز ار  ق دی

 ث ف اکدرف ددکا ثاچیدپ در دحدط .و2004؛ ک رلیر، 1991

ی  ذ ی ر کا ر ا شره ایع  س ی ر بدش ر اک   ب ر  ا 

   رب اکدر اک د  ا اف غلظ  د ریی د و  2007ثا  را ، 

ب د  دؤار b*ا L ،*a*دارف بر و راد رث ف ریگ دعیی

 05/0>Pث ف ردا ر شره داراف یا ی  ک ف  رب  ،و*L   ب لارر

اد  در اررب ط ب   ،ب دیرش ثر  ردا رکا رف یاب  ب   a*ا 

 یرا   و13 ش ا  رایر دیظای دش ثره یگردیر b*و راد ر 

در ی دج  ردا ر اکدرف ربریا ب  د  دد گل بدپ دد گل بدپ 

و  1979، گردد ک  داراف شره وردکف کا رف اک   لارفدی

ث ف در غلظ  ا ر شرهدث ف رو یدپ یا ی  pHایپ   لااه بر

ث ف ک رک ولاکای ب    دی ر راکد   ورارودپ دل لو اکدر

ث ، فرزد  ش د ا در اار دی ر راکد   آ ا دد زدبریلی دی

کیر  در یه ی  د رار آم یگهرارف ا ود یر آم  دل  رغددر دی

وراکیره شره در بدپ زدبرث ف  دلایی بر راف ر ای یی 

گ ارد  آرگ ی ک  ا د ری ه، دی ردرأاایع  س ی ر گ ش  

ث  در یا ی  a* ، ددکا یدک دق بق ی  ی  آی لدک ریگ و 1989

ث ف ردا ر شره بدش ر ا  یا ی غلظ  ص ر ا ی   د   ص ر 

ب د  درااوع  ث ف دیگر د   ث ف دل لو اکدر اغلظ  در

دد گل بدپ در ثا   ثاکد   ب  رش دا د  دد گل بدپ، د رار

ی بر ا ک ثر دیش ثر ردا ر شره یاب  ب  یا ی  ث ف یا ی 

اف  ک ثر رغددر ریگ ررریجی کقح گ ش  ا  وردک ب  وه ه
*a؛ بریودپ ا 2005ش د  د یادیی ا ث ی ، و ایج د دی

رش دا دا ریگرای   ،ش یر  ل  دیگرو  الب   2009ثا  را ، 

  ادا دی ر ره کییره  کرام بر اار اراره ی ثا کرام ا ثای

وردک ردره ا  فث ریگدر گ ش  ب شر ک  ب  ررردا داراف 

ورارودپ گل بدپ دی ر ره  ث آ اف ثا یر ا در ثر داف وه ه

 pHک  ب  دلدا  اج د داردایپ اا ا ل  ،بی برایپ  شره اک 

ث ، ایپ ا اار دی ر ره کییرگی آ  ف ل اکدرو یدپ دحل

یدک در گ ش  ایج د شره ب شر  کبکف ا  ث دای ریگ

 و 1394 ،ثا  را 

دار  د   دعیی ردرأاث  ا کی ا  ی  ی  آی لدک ااری یس داده

، وP<05/0 ب د  a* ا L*یگهرارف در دحل ل اکدر اک د  بر 

ث ف یا ی  ک ف  رب   دار یراش اار دعیی b*بر ک یدرا ل

ش ر دب L*داراف ک     72ا  48، 24ث ف در  د   ردا ر شره

 ی  ی   و14 ش ا  ب دیرش ثر کا رف یاب  ب  یا ی   a*ا 

 ب  ر ج  ب  ر ا دی را ث یا ی  پد گل بدد کا دد ب  درب ط
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 ب د  ب لارر بر دبیی ث آ  ریگآ د    ا  آدره دک  ب  ی  ی 

ف ث یا ی  در ریگی ز ک  ر ایپ کا دد ا گ ش  فوردک درج 

 ا ردر فث یا ی ک یر  ب  یاب  غلظ  ص ر ا ی   د   ص ر

 رجاع ادررر ایپ ب   کرد  در ج اک د  رداک در شره

  دارد  ددا   اررب ط گ ش  فوردک درج  ب  پد گل بدد

 ب  درب ط ی  ی  ک  کردیر   دب کدیو 1392  ثا  را  ا فرردا

 ب  ی  ی  ب  ر ج  ب  ر ا دی را ث گ ش  پد گل بدد کا دد

 ب لارر بر دبیی گ ش  فث یا ی  ریگ کدآی ل ا  آدره دک 

 ایپ ب د  ررپدو ی ا ش ردرغ گ ش  فوردک درج  ب د 

  کرد  در ج ش ر گ ش  فبرا ریگی ز ک  ر

بد   کردیر ک  اک   ده ا   و یدک1989آرگ ی ک  ا د ری ه  

کبا گ ش  گ ا براف ررد کرد   کد ری  ا اکدرث ف اک د 

ث ف ردا ر شره یاب  یا ی   a* ا L* فد  دیر و راد رث شر 

 ک یدرا ل، بر یب  یا ی  ش ثر ب  ررردا ازکایر ا ک ثر 

ازکایر  یشر  دش ثره  b*دارف در د ردا  لاگ آد رف دعیی
*L   ا ک ثر*a  ث ف گ ش  گ ا ردا ر شره ب  اکدر در یا ی

د لار بعر ا  ی  ک    ا ثاچیدپ ک ثر وردکف  1/0لاک د  

 05/0شره ب  اکدر اک د  در غلظ   ث ف ردا ردر یا ی 

و گکارش 2010ک    ر کط ثدی ا   8د لار در بدش ر ا  

ث ف یا ی  b*ا  L*ازکایر و 2006 گردیر  ی ای  ا ثا  را  

ث ف ش ثر  ی ردا ر شره گ ش  ب ز ل  در د  یا  ب  یا ی 

در  a*ددکا   ک یدرا ل را یش   دادیر،یگهرارف  دره  د  

ک م بدش ر ا کپس در د  یا  ب   را  یا ی  ش ثر ر 

 ث ف ردا ر شره ک ثر ی ز  یا ی 

 
 

دو سر ران  عضله، *a* b* Lهای رنگیشاخص -13شکل

 های مختلف اسید استیکشتر ماریناد شده در غلظت

دار دثیره ا ن لاگ آدن رف دعینیی  ی  ب  اراگ غدر دشن ب  یشن  

 .وP<05/0 ثا یر 

 
 

ه دو سر ران عضل ،*a* b* L های رنگیشاخص -14شکل

 نگهداری در اسیداستیک طی زمان شتر ماریناد شده

دار دثیره ا ن لاگ آدن رف دعینیی  ی  ب  اراگ غدر دشن ب  یشن  

 .وP<05/0 ثا یر 
 

  تیوباربیتوریک اسیداندیس 

د اد  در   دراکداکا  یا ی  راهددرغ فردگایرا ه دعا لاً

 ریگیب زرار، رث درراوراکادث رای  ؛ب شرید رردی کا ییغ ا

 دثا  یا ی  دحص لاه ک یدرا ل ثا یر،  ع  برا  ا

و یرار ا  اغلا ث ال ا ا ث رراکربپدث رث ،دآلرث ث ،ک   

-2ااکیر ل داکب  فردگایرا ه پیرر یرا  ب شیردیداراف ب  

یی یه  دحص لاه  اک  رث دآلرث ب  رداک  ی  رد ب ربدر

 ثگکای ل، د ییر  یا ی  دحص لاه رث ،درراوراکادث رجکی 

کاپل س د ل   دف   ثا یر 1ردآلرث فد د ل   وی  ی ل،

 یریگ دحص ل  ی  ی ا  ب  رد ب بد  ری  اکدر -آلرثدر

  ش د رهدکیج ی ی د ر 532 در فز  د ر ص ره ب  ر ایرید

 ییث ااکیر کا دد TBARS آ د   فث  یدحراد ا  ی ی

 TBA غلظ  ا اراره درج  ،pHدر رددرغ ل داکب  ک  اک 

 غلظ   ی ا ب لارر اراره درج  رر،پیدو  pH در  کیرید رددرغ

  و 2013،   کره بریید ریازکا ااکیر کا دد، TBAب لارر
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ر ران بیتوریک عضله دو سرتیوبااسید تغییرات  -15شکل

 د استیکهای مختلف اسیشتر ماریناد شده در غلظت

دار دثیره ا ن لاگ آدن رف دعینیی  ی  ب  اراگ غدر دشن ب  یشن  

 .وP<05/0 ثا یر 

 

اکندر غلظن  کن   یشن   داد و15 شن ا  ی  ی  آی لدک ااری یس

 راشنن یدارف بننر ایننریس رد ب ربد  رینن  ااننر دعیننیاکنن د  

 05/0>Pو 16اار  د   یگهنرارف در اکندر  شن ا  ک یدرا ل و

یا ین  ردان ر  کن ف  رب   وP<05/0 دار بن د داراف اار دعیی

  ددنکادر اکندر بدشن ریپ  کن    یگهنرارف 72بعنر ا  شره 

TBARS ر اینر بن  را ب    د ا  ص ص داد  ایپ ازکایر دی

اکاند    د صنا  ون ئدپ pHب شر،  ینرا در  pHدلدا ک ثر 

ث ف رادی نن ل ک وراکانندر ا شننره بنن  آثننپ ثنن و بنن  شنن ا

ثنن ف اکادراکنند   ثدرراوراکانندر آ اد شننره ا در ااکیر

و  2015کیر  شن رده ا ثا ن را ، چربی ا ورارودپ شرک  دی

یدنک  pHازکایر در الالد  آثنپ بن  ثانراه کن ثر ثاچیدپ 

ر رثننر  در کنن یبر ایننر کننر   اکادراکنند   را ازننکایر دی

ث ف راغننپ در آم، ث ف غنن ایی ثاچنن   اد لانند  کدانن  

بن   ثن چربیر ای یی آثنپ در ازنکایر کنر   اکادراکند   

 و 2013، کره ب  ااب ه رکدره اک   pHک ثر 

 

 
 

سر ران  بیتوریک عضله دورتیوبا اسید تغییرات -16شکل

 نگهداری در اسیداستیک طی زمانشتر ماریناد شده 

دار دثیره ا ن لاگ آدن رف دعینیی  ی  ب  اراگ غدر دشن ب  یشن  

 .وP<05/0 ثا یر 

 

 یریگجهینت

ررکدا اکدر اک د   ا صا ا  ایپ دق لع  یش   داد ک  ی  ی 

براف بهب د  دؤاری  د ریی د   ی ا ب  ر ایریدا کلریر کری  

کد ی  دل  داکر را  ش ر ب  ک ر راد   فث ی گیابر ی 

کبا ج م  ورار داد  گ ش  در د ریی د اکدر اک د 

د ریی د، ازکایر ر  ب ، از  ول ، ا راشی یی یاب  ب  

،  pH،WHCددکا   ک ثر گریدیا ی  ش ثر گردیر، ا   رزی 

دد گل بدپ، ازکایر رج  وردکف ا در ی دج  ک ثر ددکا  د

 شر   دش ثرهرد ب ربد  ری  اکدر  د  دد گل بدپ ا

 
  مورد استفاده منابع

ث ف زدکی  شداد یی ا اای گ ش  ش ردرغ رعددپ ررکدب ه شداد یی ا بررکی اار جیس ا شرایط کش  ر بر ای گی  1392 ،ه ب  یی

  دایشگ ه زرداکی دشهر  رک ل  داره دک رف، شر   ی داره ررد

 ریگی گ ش  گ ا، ش ر ا ش ردرغ فث ی گیاار درج  چر  کرد  بر ا  1390 ،م فریم ج، ار فریار، گ ادررف

 Longissimus  افکندی    ینا ثن ف دنل  کد نی ا زدکی  شنداد یی ث فای گی د  یا   1392 م، اریرف ج، م اریرف ف،  اثرف

thoracis )را  کر دا ا  Biceps femoris و: 1  3 غ ایی، صی یع ا  ل م در ی آارف ا و اثر یشری   ایرایی ک ث ی  ی  ش رو
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Abstract 

The aim of this study was to evaluate the effect of marinade solution with different acetic acid 

concentration ( 0، 0.5, 1 and 1.5% w/w)-sodium chloride (2%) and immersion time ( 0، 24, 48 and 

72h) on physicochemical and quality characteristics of biceps femoris (BF) muscle of Iranian 

camel. For this purpose, pH, moisture content, marinade uptake, color properties, water-holding 

capacity, pigment oxidation indicators and thiobarbituric acid were examined. Results showed that 

the acetic acid concentration and immersion time of the samples had significant effect on the  

marinade uptake, moisture content, water holding capacity (WHC), cooking loss, myoglobin, 

brightness (L*) and redness (a*) properties. The immersion time significantly affected 

thiobarbituric acid of the samples, whereas marinade concentration had not significant impact on it. 

The pH of marinated meat exhibited a direct relationship with WHC, myoglobin and a*, but a 

reverse relationship with cooking loss, thiobarbituric acid and Met-myoglobin properties. Overall, 

the results indicated that the combination of acetic acid and sodium chloride marinade could be a 

useful method for improvement the quality of camel BF muscle. 
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